はじめに 


1安全上のご注意 . 

2各部のなまえとはたらき 
上手に使うポイント•… 
ごはんをおいしく 
炊くためのコツ . 


品苔 


JKJ-H 型 0 
JKJ-C 型 
JKJ-1000 
JKJ-1800 

么くじ 


圈 TIGER 

g イ万'—履を化 


家腫用 

IH が飯ジャー 

がな 

取扱説明書 


このたびは、お買い上げまことにあ 
りがとうございます。 

ご使用になる前に、この取扱説明書 
を最後までお読みください。 
お読みになつた後は、お使いになる 
方がいつでも見られるところ 
に必ず保管してください。 



✓ 





3ごはんをがく前の準備…… 

4ごはんのがきかた . 

が飯時間の目安 . 

5ごはんが炊きあがったら… 
6がきあがり予約タイマー 

が飯のしかた . 

7予約吸水タイ7—炊飯のしかた… 

8保温について . 

9再加熱のしかた . 

10調理のしかた . 

11食パンの作りかた . 

12お手入れのしかた . 

13ラまく炊けない？と思ったら… 
14調理やパンがラまく作れない？ 
と思ったら . 

15故障かな？と思ったら…… 
こんな表示が出たときは… 

乂ニューガイド . 

現在時刻の合わせかた…… 

i±m . 

停電があったとき . 

消耗品-別売品の 

お買いホめについて . 

保証とサービスについて… 
連絡先 . 


日本国内 100 V 専用 

交流 100 V が外の電源では 
使用できません。 


その他 


困ったときは 


使いかた 


保証書つき 


89^n じ M 巧 WP : 巧の洗嫂 gj 茄 SSS 















































まを上のご注意 


ご使用前によくお読みの上、必ずお守りください。 

※ここに表した注意事項は、お使いになる人や他の人々へのち害や財産への損害を未然に防止ずる 
ためのものでず。安全に関ずる重要な内容でずので、必ずお守りください。 

※本体に貼付しているご注意に関ずるシールは、はがさないでください。 


■四昂ちが長舰 ■ 

A A 記号は、警告、ミ主意を示し 

/ \ます。具体的なを意内容は 
'モ、 図記号の中や近くに絵や文 
' 胃' 章で表します。 


Q 0 記号は、禁止の行為であ 
ることを示します。具体的な 
禁止内容は図記号の中や近 
^ ^ くに絵や文章で表します。 


春記号は、行為を強制したり 
指ホしたりする内容を示し 
ます。難的な指示内容は 
t 胃'で図記号の中や近くに絵や文 
章で表します。 


表示内容を無視して、誤った使いかたをしたとを 
に生じる危害や損害の程度を、下の表示で区分 
して説明しています。 


^取り扱いを誤った場台、使用者が 
死 t または重傷^を負うことが想 
~ 定される内容を示しまず。 


A ま意 


取り扱いを誤った場台、使用者が 
傷害^を負うことが想定されるか、 
または物的損害つの発生が想定さ 
れる内容を示しまず。 


*1 重傷とは、失明や、けが、やけど（高温*低温）、感電、骨折、 
中毒などで後遺症が残るちのおよび治療に入院-長期の通院 
を要するものをさします。 


*2 傷害とは、治療に入院 
感電などをさします。 

*3 物的損害とは、家屋.家財および家畜 
る拡大損害をさします。 


長期の通院を要さないけがややけど、 


ぺットなどにかかね 



A 警告 


交流100 Vlil 外では使わない。 
^ V (日本国内10 0 V 専用） 

禁止 乂災*感電の原因。 


〇 差込プラグは根元まで確実に差し込む。 

感電•ショート•発煙 • 発乂のおそれ。 

必ず実施 


〇 定格1曰 A 上のコンセントを 
単独で使う。 

必ず実施他の器具との併用により、分岐コンセン 
卜部び異常発熱して、発乂するおそれ。 


Q 電源コードや差込プラグが 

傷んだり、コンセントの差し込み 
禁止がゆるいときは使わない。 


感電•ショート•発乂の原因。 


電源コードは、破損したまま使わな 
し、。また、電源コードを傷つけなし、。 

禁^ ( 加工する • 無理に巧げる • 高温部にお 
づける • 引っ張る • ねじる • たばねる•重 
いわのを載せる • 挟み込むなど） 

火災•感電の原因。 


〇 差込プラグにほこりが付着してい 
る場合は、よくふき取る。 

必ず実施乂災の原因。 


喔) 


めれた手で、差込プラグの 
抜き差しをしない。 

め福 i 止感電やけびをするおそれ。 





炊飯 中な は、絶対にふたを 
開けない。 

やけどをする 
おそれ。 



0 

接触禁止 


蒸気孔に顔や手を近づけない。 

やけどをするおそれ。特に乳幼児には、 
さわらせないように注意する。 
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☆炊飯中は、調理-パン発酵-パン焼き中ち含みます。 


A 警告 


0 

禁止 


子供だけで使わせたり、幼児の手 
が届くところで使わない。 

やけど • 感電 • けびをするおそれ。 


0 

禁止 


水につけたり、水をかけたりしない。 

ショート•感電のおそれ。 


水めれ禁止 


分解禁止 


改造はしない。修理技術者外の 
人は、分解したり修理をしない。 

乂災•感電-けびの原因。 


0 

禁止 


吸-排気孔やずき間にピンや針金な 
どの金属物など、異物を入れない。 

感電や異常動作によるけびのおそれ。 


吸気孔 



排気孔 


取扱説明書に記載 1 U 外の用途には使わない。 

蒸気や内容物び噴出し、やけどや 
けびをするおそれ。 

〈してはいけない調理例〉 

-ポ U 袋などに具材や調味料を入れて 
加熱する。 

-クッキングシートなどを落としぶた 
代わりに使用する。 


〇 異常.故障時には、直ちに使用を中止する。 

そのまま使用すると、乂災•感電•けがのおそれ。 

必ず実施〈異常’古如章イ列〉 

-ご使用中、電源コード、差込プラグ 
び異常に熱くなる。 

•炊飯ジャーから煙び出たり、こげく 
さいにおいびする。 

-炊飯ジャーの一部に割れ、ゆるみ、 
びたつさびある。 

-内なベび変形している。 

-その他の異常や故障びある。 

すぐにプラグを抜いて、販売店へ点 
検*修理を依頼する。 


A 注意 


0 

禁止 


不安定な場所や、熱に弱いテーブ 
ルや敷物などの上では使わない。 

乂災やテーブル*敷物を傷める原因。 


接触禁止 


使用中や使用直後は、高温部に 
ふれない。 

やけどの原因。 


0 

禁止 



0 

禁止 

0 

禁止 


壁や家具の近くでは使わない。 

蒸気や熱で、傷み-変色-変形の原因 
になるため、壁や家具からは3日 cm 
じ(上はなして使う。 

キッチン用収納棚な 
どを使用する際は、1 

中に蒸気びこもらな V J ィ -八 

いように注意する。 3 Gcmm ±\ 

水のかかる所や、 

乂気の近くでは使わない。 

感電や漏電 • 本体の変形や乂災 • 故障の原因。 

専用内なベ m 外は使わない。 

過熱、異常動作の原因。 


プがを抜く 


使用時 m がは、差込プラグを 
コンセントか5抜く。 

けびややけど、絶縁劣化による感電 
漏電乂災の原因。 

〇 必ず差込プラグを持って 
引さ抜<。 

必ず実施 感電やシヨート 
して発乂する 
おそれ。 

〇 電源コードを巻き取るときは、 
差込プラグを持って行う。 

必ず実施電源コードび当たってけびをする 
おそれ。 



はじめに 


☆炊飯中は、調理-パン発酵-パン焼き中も含みます。 
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ま全上のご注意 


八注意 


〇 医療用ペースメーカーなどをお使い 
の方は、本製品をご使用の際には専門 
必ず実施 医とよくご相談の上お使いください。 

本製品の動作により、ぺースメーカー 
に影響を与えるおそれ。 


〇 お手入れは、本体が冷えてか5行う。 

高温部に而れることによるやけどのお 
必ず実施それ。 


0 


本体を持ち運ぶ際は、 

フックボタンにふれない。 

而たび開いてけびや、やけどをするおそれ。 


お願い 


参取り扱いはていねいに。 

落としたり、強い衝撃を加えたりすると、けびや故 
障の原因。 


•ふたを開けるときは、蒸気に注意ずる。 

やけどのおそれ。 

•タコ足配線はしない。 

乂災のおそれ。 


•吸•排気孔をふさぐような場所や、室温の高い 
場所では使わない。 

カーペット、ビニール袋などの上には、置かない。 
感電や漏電、乂災•故障の原因。 


参磁力線が出ているので、磁気に弱いものを 
近づけない。 

テレビ•ラジオなどは、雑音の入るおそれ。 

キャッシュカード•自動改札用定期券•カセットテープ- 
ビデオテープなどは、記憶び消えるおそれ。 



•炊飯 中な は本体を移動しない。 

やけどやふさこぼれの原因。 

•丸洗いはしない。 

本体を丸洗いしたり、本体内部や底部に水を入れた 
りしない。シヨート•感電のおそれ。 


•使用中、放熱リングに手をふれない。 

また、内なベとつ手をさわるときは 
なべつかみを使用し、 

直接手をふれない。 

高温になっている ^ 放熱リング 


ため、やけどの 
おそれ。 



内なベとっ手 


末永くご®用いただくためのごを 意 


•こばついたごはんつぶ • 米つぶなどは取り除く。 

蒸気もれ-ふきこぼれ • 故障やおいしく炊けない原因。 

•炊飯 中な、 本体にフキンなどをかけない。 

本体やふたの変形-変色の原因。 

鲁機能•性能を維持ずるため、製品に巧を設けておりま 
ずが、この巧か5まれに虫等が入り故障ずることがあ 
りまず。市販の防虫シートを使用ずる等、ご注意くだ 
さい。また、虫等が入り故障した場合は、有償修理にな 
りまず。お買い上げの販売店、または「連絡先」に記載 
のタイガーお客様ご相談窓□までお問合せください。 

•内なベのフッ素力には、ご使用にともない消耗し、 
はがれることがありまずが、人体には無害で、炊 
飯や保溫性能も問題ありません。気になる場合や、 
変形•腐食した場台は、お買い求めできまず。お 
買い上げの販売店、または「連絡先」に記載の夕 
イガーお客様ご相談窓□までお問合せ<ださい。 

4 ☆炊飯中は、調理-パン発酵-パン焼き中ち含みます。 


广 A 

•内なベのフッ素加工面のふくれやはがれ、 
変形の原因になるため、必ずお守りください。 

-内なベをガス乂にかけたり、電磁調理器-電子 
レンジなどに使用しない。 

-白米•無洗米 W 外のごはん(炊込みなど)を保溫しない。 

-内なベの中で酢を使用しない。 

-付属品か木製品外のしゃちじを使用しない。 

-金属製のおたまやスプーン、泡立て器など、かた 
いものを使用しない。 

-内なべにザルなどをのせない。 

-内なべに食器類など、かたいものを入れない。 

-金属へ5やナイ□ンたねしなど、かたいちのでお 
手入れしない。 

-食器洗ミき機や食器乾燥器などの使用はしない。 

V _ J 
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各宜 B のなまスとはた！3を 


内ぶた- 
( P .24 参照) 


内ぶたパッキン ( P .24 参照) 



ふた ( P .24 参照） 

ふたパッキン 
(P 94# 日弓） 

取り•はずしでさないので、 

無理に引っぱらない。 

内なベ 

洗米でをます。 

内なベとっ手 
上枠 
とつ手 

ジャーを持ち運ぶとさに使います。 

電源コード 



フックボタン 

巧すとふたが 
開さます。 

センターセンサ 


差込プラグ 


放熱リング 


出すとを: 差込プラグを持って引く。 

※色テープ上は弓 I さ出さない。 
収納するとき差込プラグを持ち、 

少し弓 I いて戻すと巻さ込まれる。 
※ねじれていると巻さ込まれない 
ので、ねじれを直す。 


バ操作パネル部文 
保温ランプ 

(つやつや保温) キー 

尽—ュ キー 

醒 B キー 

壓互更 I キー 

表示部 

(炊飯/無洗米1 キー•雨翻キーの中央の凸部（〇こご）は、目の不自由な方に配慮したものでず。 


炊飯ランプ 



画投 J キー 


付属品の確認 



音について 


炊飯中な • 保温中-再加熱中にする下記の音は、異常では 
ありません。 

• 「ブーン」という音（フアンが作動している音） 

• 「ジーッ」や「チリリリ…」という音 （IH が作動し 
ている音） 


y チウム電池にごいて 


リチウム電池を内蔵していますので、差込プラグを抜 
いてち現在時刻や予約時刻を記憶し続けます。 
♦リチウム電池は、差込プラグを抜いた状態で4〜已年 
の寿命があります。 

•リチウム電池が切れると、差込プラグを差し込むと 
「日：日日」 が点滅します。通常の炊飯はできますが、 
現在時刻や予約時刻、保温経過時間の記憶は、差込 
プラグを抜くと消えてしまいます。 


リチウム電池は、お客様ご自身では交 
口的っ '換できません。 

新しいリチウム電池との交換は、お買い上げ 
の販売店、または「連燃」に記載のタィヵー 
お S 稳ご相談窓□までお問合せ < ださい。 


時刻の確認 


時刻は24時間で表示されます。時刻が合っていないと 
をは、現在時刻に合わせてください。 （P.34) 


±鍋で炊くごはんのおいしさに近づけるため、金属蓋に、±鍋 
に含まれてしぶ素材をコーテイングしています。 


はじめに 


☆炊飯中は、調理-パン発酵-パン焼き中も含みます。 
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毎日の食卓に大巧匯！ 

巧をたてを上手にほラポイント 





エコ炊さ 

白米（無洗米）を炊くときに選びます。 
「白米」メニューと比べて、少しかため 
になりますび、少ない消費電力量（約2 
〜18%削減）で炊くことびできます。 

白米 

白米（無洗米）を炊くときに選びます。 
また、おこげ選択をすると、こラばしい 
おこげごはんも炊けます。 

極ラま 

白米（無洗米）の甘み•ラまみ•粘り 
を弓1さ出して炊さたいとさに選びます。 
「白米」の2倍の時間で吸水し、しっか 
りと時間をかけて加熱することで、味 
わい深いごはんび炊さあびります。 

早炊さ 

白米（無洗米）を早く炊きたいときに 
選びます。 

炊込み 

炊込みごはんを作るとさに選びます。 
また、おこげ選択をすると、こラばしい 
おこげごはんも炊けます。 

おこわ 

おこわを作るとさに選びます。 
※おこげを選択でさますが、選ばない 
で < ださい。 

おかゆ 

おかゆを作るとさに選びます。 

雑穀米 

麦、あわ、ひえ、黒米、ホ米、アマランサ 
スなどの雑穀を白米といっしょに炊く 
とさに選びます。 

玄米 

玄米を炊くとさに選びます。 

G A 巳 A 増量 
(玄米ギヤバ増量） 

玄米をやわ5かく食べやすく炊きたい 
ときに選びます。 （ r 玄米」よりも炊飯 
時間を長くして炊さあげます。） 

また、健康に役立つと話題の栄養素で 
あるギャバ（ガンマ-アミノ酪酸）を r 玄 
米」に比べて増やします。 


※炊飯容量は、 P .34 参照。 


L タイマーを件って'巧く (》 p .12 〜15参照) 

炊きあがり予約(予約1 ‘2) と、予約吸水が選べます。 
「エコ炊き」「白米」「極うま」「おかゆ」 r 雑穀米」 r 玄 
米」 「 GABA 増量」メニューで、タイマー予約すること 
がでをます。 



予約1 ‘2の2通りの時刻が記憶でさ、設定した時刻に 
ごはんを'炊をあげます。 



内なベを炊飯ジャーにセットした後、つけおさ時間（お 
米に吸水させる時間）を予約することがでをます。 
設定した時間経過後に炊さはじめます。 

I 再加熱ずる C ♦ P .16 参照 ) 

保温中のごはんを、食べる前に再加熱することができ 
ます。 


調埋する 


シチューやおでんなどの 
お料理が手軽に作れます。 



7 K ンを焼く 


外はこうばしく中はやわ 
5か。ふつく 5おいしい手 
づくりパンが楽しめます。 



「エコ炊き」「白米」「極うま」「早炊き」「炊込み • 
おこわ」「おかゆ」 r 雑穀米」メニューは、無洗米び 
選べまず。水加減やお米の浸水時間を気にせず、 
無洗米が楽においしく炊けます。 


洗ラ手間のかか5ない r 無洗米」。ヌカをされいに 
取ってあるため、とざ汁で海やり I をミちさないか5、 
環境にもやさしいお米です。 


無巧米 


「欺きたて®」で 
作るおいしいごは 
ん物やパンの/ 
ニューを31〜33 
ページにご紹介し 
ています 
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ごはんをおいしく炊くための 


匿 


炊く前の準備は8ページ、 
炊さかたは9〜1已ページ 
をお読みください。 


良いお米を選び、 
涼しい場所に保を 

精米曰の新しい、粒のそ 
ろったつやのあるお米を 
選びましょう。保存は、 
風通しの良い、涼しくて 
暗い場所に。 



付属の計量カップで正確にはかる 

(1 カップは約日. 18 L ) 

※無洗米ち付属の計量カップで 
はかりましょう。本製品は炊 
さかたを工夫していますので、 

無洗米専用の計量カップは必 
要ありません。 

說米は手早< 

たっぷりの水で手早 
くかさ混ぜ水を捨て、 

水び澄むまで手早く 
洗いましょう。 




発すち米-胚巧米-分づをを巧くと 
きは r 白米 J r 極うま J メニユーを選 
びましよ 5 

無說米を巧くとを 

♦無洗米と水を入れた後、ひと粒ひと粒び水になじ 
むよラに、底からよくかき混ぜてください。（上 
から水を入れただけだと、お米び水になじまず、 
うまく炊けない原因になります。） 

♦水を入れて白くにごるとさは、]〜2回水を入れ 
替えてすすぐことをおすすめします。（白くなる 
のは米のデンプン質でめかではあ0ませんび、そ 
のまま炊くと、こげたり、ふきこぼれや、うまく 



お米の種類やお巧みに合わせて 
7 K 加減しましよう 

♦水加減の目安表 


メニユー 

水加減の目安（内なベ内側の目盛に合わせる） 

エコげさ 

「エコ」の目盛を目安にお好みで。 

白米.早げさ- 
雑穀米 

「白米」の目盛を目安にお好みで。 

極ラま-炊込み 

「極ラま」の目盛を目安にお好みで。 

おこね（ちち米 

「白米」と「おこわ」の目盛の間。 

とうるち米） 

(もち米だけの場合より水量は多めに。） 

おこね（もち米） 

「おこわ」の目盛。 

おかゆ 

全がゆの場合は、「おかゆ•全」の目盛。 
五分びゆの場合は、「おかゆ•五分」の目盛。 

玄米- 
GABA 増量 
(玄米ギヤバ増量） 

「玄米」の目盛。 


※無洗米の場合ち、上記の水加減と同じです。 

※基準の目盛より水量を増やしたり、減らしたりする場合、 

的目盛上の増減はお避けください。 

※胚芽米•麦飯-発芽玄米-分づきは、「白米」の目盛を目安に水 
加減して < ださい。 

※発芽玄米-雑穀米は市販の袋に水加減などの記載びあるとさ 
は、その内容に従い、お好みで水加減してください。 

具を入れて炊<とを 

] カップに対して具は約7日下。調味料はよくかさ 
混ぜ、具はお米の上にのせます。具を入れて炊く場合 
の最大炊飯量（下表）は必ず守りましょう。 


メニユー 

1.0 L タイプ 

1.8 L タイプ 

炊込み 

4合!^ソ下 

7合!^ソ下 

おこわ 

3合似下 

6合!^ソ下 

全がゆ 

1合似下 

2合!^ソ下 

玄米 

3合似下 

已合じ(下 


おこわを巧くとを 

洗米後、お米び水より上に 
出ないように平らにして炊 
飯しましよう。 



玄米に白米を混ぜてがくとを 

♦玄米び白米よりち多いとさは、「玄米」を選んで 
ください。 （ P .] 日参照） 

•玄米と白米び同量のとさ、玄米び白米よりち少な 
いとさは、「白米」「極うま」を選んでください。 （ P .9 
〜]日参照）（このとさ玄米は、1〜2時間つけ 
おさして吸水させてから炊いてください。） 

雑穀を白米に混ぜて炊<とを 

♦雑穀は、白米の2割じ(内の分量にしてください。 
白米と雑穀を合わせた量は最大で 
].0 L タイプ：已万カップ、 1.8 L タイプ：]日カップ 

•雑穀は白米の上にのせて炊いてください。混ぜ込 
むとラまく炊けない場合びあります。 


はじめに 
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? ごはんを巧 < 前の準備 


密 


备コツは P.7 参照 J 


1お米をはかる 


4水滴•米つぶなどをふき取る 


必ず付属の計量カップではかりまず。 

※付属の計量カップすりさり一杯で約1合（約日. 18L) 

ミ‘っ、屬 、、無洗米ち付属の計量カップで 
’•夕^ク••’はかってください。 


〈正しい計量例〉 〈間違った計量例〉 



貫指定の炊飯量 （P.34 の仕様表参照) 
lit 外で炊かない。ラまく炊けない原因。 
《具を入れて炊く場合は P.7 参照。 


〈内なベ外側や縁 > 〈本体内側> 



12^拭上梓や放熱リング、フックボタン付近 
L 的っ 'に付着したごはんつぶ•米つぶなどは 
必ず取り除く。ふたが閉ま S なくなつ 
たり、炊飯中なにふたが開く原因。 


☆炊飯中は、調理-パン発酵-パン焼さ中ち含みます。 


2お米を巧ラ (内なベで洗米できまず) 

※無洗米の場合は、 P.7 参照。 



封お湯 （3 己で iil 上）で洗米や水加減し 
、でつ，ない。ごはんがうまく炊けない原因。 


靜賴 

-内ぶたがセット 
されていること 
を確認する 


-内なべ 


とつ手 
-凹部 


\ 

内ぶたパジキンがはずれてい 
ないか確認する。うまく炊け 'が巧 ぶてし、 る黑 
ない原因。はずれている場合 Mill 11111 

は、パッキンをゆっくり引っぱってリングとパッ 

キンをはずし、 P.24 の要領で再度取りつける。 

^ J 


3水加減する 

内なベを水平に置き、内なベ内側の目盛に台ね 
せて水加減しまず。 


お米の種類.メニユーを確かめてお好みで水加減 
Iすくを；します。 （P.7 の目安表を参照） 



差込プラグをコンセントに差し込む 


ェ]げき白米早げき 



炊込かおこわ 
おかゆ 
雑穀米 
玄米 
GABA 糧 


保温ランプび点なしている場合は、 

廊翻キーを巧して、消なさせる。 

-音-矿も内なベを セツ トしない状態で、 

心見一^ (炊飯/無洗米1 キーを巧したとを、または、 
(つやつや保温1 キーを巧したとさは、「ピ 
ピピ…」と音でお知 S せします。 
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4 ごはんの巧をかた 



譯コツは P.7 参照 J 


r 白米 J r 巧込み-おこわ J < 


• 「白米」「炊込み-おこわ」は、おこげと無洗米が選べます。 


I [メニュ ー) キーを押して、 

炊きたいメニューにを合わせる 

押ずごとに、メニューが順に切り替わりまず。 



※あ S かじめメニューが選ばれている場合は、メ: 
選択の必要はありません。 


おこげごはんにずるとをは、 
面司でキーを押ず 



▲おこげ 

邸 


調王串 化の発犀" 


焼き1 


炊込かおこわ 
おかゆ 
雑穀米 
玄 

GABAH 


※「おこげ」を取り消す場合は、再度壓 ga キーを巧す。 

♦おこげを選ぶと、キツネ色のおこげがつを、 
h； こうばしい香りがしておいしくなります。 

>>‘《お米の種類によっては、おこげがつをに 
くい場合があります。 

♦おこげのこうばしさを損なわないために、 
炊飯後は早めにお召し上がりください。 


爲髮 


•おこげごはんは、かたくなるので注 
忌す々。 

♦おこわのとをは、おこげを選ばない 
で < ださい。 


0 (炊飯/無洗米 I 牛~を1回押ず 

(無洗米のとをは、2回巧す） 

炊飯が開始されまず。 


白米は 


f I ]快き白米早炊き 1 

1 BBS 

炊込みボこわ 
おかゆ 
雑穀米 
玄米 

Jgaba 増量 

J 

調巧の H 発雇 ~~ 

焼き） 


C ピッピづ 

炊込み. 

炊飯、 

ピー 



無洗米のとをは表示 


※「無洗米」を取り消す場合は、約2日秒 iil 内に、再度 
[炊飯/無洗米 j キーを押す。 


使いかた 
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4 ごはんの'炊をかた 


證 


譯コツは P .7 参照 J 


r エコがま J r 極うま J 障がま J r おかゆ J r 雑穀米 j r 玄米 j [gaba 増量（玄米半ャバ増量) j メニュー 

L _ J 


♦ r エコ炊さ」「極うま」「早炊さ」「おかゆ」「雑穀米」は、無洗米が選べます。 

(「玄米」 「 GABA 増量（玄米ギヤバ増量)」は選べません。） 

• r 極うま」は、「白米」の2倍の時間で吸水し、しっかりと時間をかけて加熱することで、白米の甘み • 
うまみ-粘りを引き出し、味わい深いごはんを炊きあげます。 


1 (メ ニ ュー ) キーを 押して、 

炊きたいメニューに▲を合わせる 

押ずごとに、メニューが順に切り替わりまず。 



※あ S かじめメニューが選ばれている場合は、メニュ ー 
選択の必要はありません。 


「早炊き」は、「エコ炊き」「白米」 
口的つ '「極うま」に比べて、炊飯時間が短いの 
で、かために炊をあがります。 


2 け欠飯/無洗来] 牛~を1回押ず 

(無洗米のとさは、2回巧す） 


炊飯が開始されまず。 /_\ 



無洗米のとをは表示 


※「無洗米」を取り消す場合は、約2日秒於内に、再度 
【炊飯/無洗米] キーを巧す。 


分量にごいて 


具や雑穀の分量については、 P.7 を参照してください。 

巧飯時巧の目ま 



エコ炊さ 

白米 

極ラま 

早げさ 

炊込み-おこわ 

1.0 L (己.己合）タイプ 

41〜日1分 

41〜日1分 

64〜74分 

18〜3曰分 

38〜70分 

1.8 L (1 升）タイプ 

43〜己4分 

6曰〜76分 

18〜43分 

37〜67分 



おかゆ 

雑穀米 

玄米 

G A 巨 A 増量 
(玄米ギヤバ増量） 

1.0 L (日.曰合）タイプ 

已7〜67分 

已3〜63分 

72〜82分 

4時間27分〜4時間37分 

1.8 L (1 升）タイプ 

曰8〜68分 

曰4〜64分 

78〜88分 

4時間3日分〜4時間4目分 


※上記の時間は、すぐに炊いた場合のむ S しあがりまでの時間です。（電圧1日 0V、 室温23で、水温23で、水加減は標準水位） 
※無洗米を選択された場合は、各 メニュー とちに！〜6分長くなります。 

※「炊込み」メニューで「おこげ」を選択された場合は、上記の時間とほとんど変わりません。 

※「白米」メニューで「おこげ」の炊飯をされた場合は、上記の時間より1〜已分長くなります。 

※炊飯時間は、炊飯量お米の種類、具の種類や量、室温、水温、水加減、電圧、タイマーを使用したときなどにより多少異 
なります。 
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5 


ごはんが!炊をあがった S 


I 「む5し」になると… 

表示部にむ5しあがるまでの残り時間が1分 
単位で表示されまず。 

※メニューによってむ S し時間が異なります。 


in 炊き白米早炊き 



快込かおこわ 
おかゆ 
雑穀米 
玄米 


調巧 の 


焼罰 


么炊きあがると 

自動的に保温しまず。 



現在時刻- 
が表示 



I ]げき白米！^早げき 1 

の〕こ 

11 I I I 

饮込かおこわ 
おかゆ 
雑穀米 
玄米 
GABA 糧 



調理発酵 焼き1 

J 



※「おかゆ」は炊さあがった S 保温ランプが点滅します。 
保温はされませんので、お早めにお召し上がりくだ 
さい。 


3 ごはんをほぐず 


炊きあがった5、必ずずぐにごはん全体をほぐし 
て < ださい。 

※内なベの形状による 
特徴で、ごはんの 
中央部がややくぼ 
むことがあります。 


内なベ 
放熱リング 



つゆが 
たまる部分 
让枠） 


炊飯直後や保温中にふたを開けて、 
L 的っ 'つゆが上枠や外などに流れ落ちた 
場合は、ふさ取る。 



ジャーを使い終わった6•- 

飄キーを押ず 



保温を取り消さずに差込プラグを 
抜くと、次に使用するときに保温ラ 
ンプが点なして炊飯でをません。 


差込プラグを抜いて、 
電源コードを収納ずる 
( P . 己参照） 

お手入れずる 
( P .23 〜2日参照） 






使いかた 
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6 巧きあがりず約タイマー巧飯のしかた 



を叱输 炊きあがり予約タイマー 

/\グ（そ約1 . のについて 


食べたい時刻に炊きあばることができまず。 


•「予約1」または「予約2」を選んで、時刻を合わせ 
てセツトすると、合わせた時刻に炊をあがります。 

♦「予約1」「予約2」の2通りの時刻が記憶でをます。 

例えば「予約1」を朝食用、「予約2」を夕食用に 
設定でをます。 

♦一度設定した時刻はそのまま記憶します。 


例えば、「予約1」で13 : 3日に設定すると、 

13時30分に炊をあがります。 


1現在時刻を確認ずる 

※現在時刻の合わせかたは、 P.34 参照。 


点滅\ I 〕 快き白米 1^ 早 炊き 

炊綱こわ 
おかゆ 
雑穀米 
玄米 

-_ . GABA 糧 

調巧 ligg 発酵 焼呈1 


B35 


2巧綺1キーを押して、 

「予約1」または r 予約2」を 
選ぶ 


押ずごとに、 r 予約1」一 r 予約2」一 r 予約吸水」 
の順に切り替わりまず。 

※予約吸水の場合は、 P. 14参照。 



※前回設定した予約時刻が表示されますので、同じ時刻 
でタイマー予約する場合は、時刻合わせの必要はあり 
ません。 


♦ 下記の場合は、炊さあがり予約がで 


• 「早炊さ」「炊込み-おこわ」「調理」 
「パン」の場合。 

• 下表の時間未満の場合。 

(無洗米の場合ち下表の時間と同じ。） 


メニユー 

タイマ-セツトができない時間 

エコげさ 

1時間10分未満 

白米 

1時間10分未満 

白米（おこげ） 

1時間1曰分未満 

極ラま 

1時間30分未満 

おかゆ 

1時間10分未満 

雑穀米 

1時間1曰分未満 

玄米 

1時間3曰分未満 

GABA 増量 
(玄米ギヤバ増量） 

4時間日〇分未満 


-表示部の時計が「日：日日」で点滅し 
ている場合。 

-内なベをセットしていない場合。 

♦保温ランプが点なしている場合は、 
壓霞キーを巧して消好させる。（点 
好していると、予約でをません。） 

I''—音-か、、式 ♦ 国キーを押した後、約 3 日秒間何 
^ もしないと「ピピピ」と音でお知 S 
せします。 

♦タイマー炊飯がでさない状態にセッ 
卜されているとをに、厕キーま 
たは 【炊飯/無洗米] キーを押すと、 

「ピピピ」と音でお知 S せします。 


12 


譯コツは P.7 参照 J 



圃圆キーを押して、 

炊をあばたい時刻を合わせる 

※時刻は24時間で表示されます。 


、点滅！] 


f エ〕炊き白米早げき 1 

f 狂3日 

快込みおこわ 
おかゆ 
雑穀米 
玄米 
GABA 糧 

調巧 ma 発酵 焼き1 

J 



•面キーは1時間単位、圓キーは10分単位 
で台ねせることができまず。 

•押し続けると、早送りができまず。 

腐敗の原因になるため、タイマー予約 
口的つ 'は12時間じ(内にする。 


良^^キーを押して、 
炊きたいメニューに 
顔を合わせる 

※あ S かじめメニューが選ばれている場合は、メニュ ー 
選択の必要はありません。 



[ I ]炊が米早炊き 1 

、が 13日 

炊込かおこわ 
おかゆ 
雑穀米 
玄米 
GABA 糧 




発酵 焼き〕 


麻が 


おこげごはんにずるとをは、 
度^キーを押ず 



(炊飯/無洗米1 牛~を1回押ず 

(無洗米のときは、2回巧す。「てコ炊き」「白米」 
「極うま」「おかゆ」「雑穀米」のみ） 


予約完了でず。 


白米は 


^白米似外は 



※タイマーセットを間違えたときは、壓霞キーを押し 
て、 P.1 2の2か S セットし直してください。 


使いかた 
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J ホ約吸水タイマー巧飯のしかた 




し/!※ 


「白米」のみ 
選べます 


予約吸水タイマーについて 


炊飯前に、お米に自然吸水させる（つけおき） 
時間がセットできまず。 

♦炊飯ジャーに内なベをセットし、「予約吸水」を選ん 
で時間を合わせると、合わせた時間経過後に炊さ始め 
ます。 



•吸水時間は、1日〜6日分まで1日分単位で合わせるこ 
とがでさます。 


例えば、「予約吸水」で已日分に設定すると、 

50分後に炊を始めまず。 


1 [予約) キーを押して、 

「予約吸水」を選ぶ 

押ずごとに、「予約1」^「予約2」^「予約吸水」 
の順に切り替わりまず。 


※予約！ *2 の場合は、 P .12 参照。 


参 下記の場合は、予約吸水ができません。 
口的っ '-「早炊き」「炊込み-おこわ」「調理」 
「パン」の場合。 

-表示部の時計が「日：日日」 で点滅し 
ている場合。 

-内なベをセットしていない場合。 

♦保温ランプが点好している場合は、 
壓霞キーを巧して消好させてくださ 
し、。（点なしていると、予約できませ 
ん。） 

ろ„ ♦尾颈 キーを 巧した後、約3日秒間何 

S - ' もしないと「ピピピ」と音でお知 S 

せします。 

♦タイマー炊飯がでさない状態にセッ 
卜されているとさに、尾窗)キーま 
たは 【炊飯/無洗米] キーを押すと、 

「ピピピ」と音でお知 S せします。 


2圃圆キーを押して、 
お米を水に浸ず時間 
を合わせる 



•10 〜目〇分まで10分単位で台わせることが 
でさまず。 

•圃キーを押ずごとに10分ずつ増え、 

圆キーを押ずごとに10分ずつ減りまず。 


3良^^キーを押して、 

炊きたいメニューに 
顔を合わせる 



※無洗米の 
とさは 
2回押す 


I ]巧き白米1^早のき 

q：qq 111 



調理 の88発酵 焼き1 
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譯コツは P.7 参照 J 



おこげごはんにずるとをは、 
巧司で キーを押ず 

(「白米」のみ） 




"In 鄉 

吸ぶ▲おこげ 

約 C r ? 

•( L い 


快込かおこわ 
おかゆ 
雑穀米 



5 


保温について 


(炊飯/無洗米 I 牛~を1回押ず 

(無洗米のときは、2回巧す。「エコ炊き」「白米」 
「極うま」「おかゆ」「雑穀米」のみ） 白米は 



白米（無洗米）のつやつやのおいしさを保ちまず。 
炊飯が終了ずると自動的に保温に切り曾わりまず。 


■保温を中止 
ずるとを 

睡疆キーを巧します。 
(保温ランプが消灯） 


■再度保温 
するとを 

【つやつや保温] キーを 巧し 
ます。（保温ランプが点好） 




少量のごはんを保溫するとき 





ごはんを内なベの中央に 
寄せて保温し、でさるだけ 
早くお召し上がりください。 


保通経超時間の表巧について 


圃キーを巧している間、保温経過時間が24時間 (24 h ) 
まで1時間単位で表示されます。 

24時間を超えると、「24」が点滅し、 「 h 」 が点好します。 


f I ]げき白米1^1早げき 1 

dh 

腸ポこわ 
おかゆ 
雑穀米 

i み 

GABA 體 

調 揮！! ran が酵 晚き1 

, 



♦保温中、内なベを持ち上げると、保温が取り消 
されるので注意する。 

•におい•ノ くヴつさ-変色-腐敗や内なベの腐食な 
どの原因になるため、下記のような保品はしない。 


•冷やごはんの保温 
•冷やごはんのつざ足し 
-しゃちじを入れたままの保温 
-コンセントを抜いての保温 
•24 時間於上の保温 
•最小炊飯量 m 下の保温 
( P .34 の仕様表を参照） 

• 白米（無洗米） m 外の保温 


♦「おかゆ」は、でをあがったら廊翻キーを 
巧して、すぐに取り出す。そのままにしてお 
くと、のり状になったり、内ぶたについた露 
がおちてさてべたついたりしますので、早め 
にお召し上がりください。 

•内なベの縁-パッキン類-放熱リングにごは 
んつぶなどがついたとさは、取り除く。乾 
燥. 変色.におい-ベたつをの原因。 

♦ご使用環境の厳しい状況の場合（寒冷地や周 
囲の温度が高い場合など）は、早めにお召し 
上がりください。 


使いかた 
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9 再加熱のしかた 


保温中のごはんは、食べる前に再加熱ずると 
あつあつのごはんになりまず。 


♦ごはんが内なベの半分於上あるとさ 
は、量が多すぎて、充分にあたため 
S れません。 

•下記のような状況で再加熱すると、 
ごはんがパヴつさます。 

-炊をあがり直後など、ごはんが熱 
いとを。 

•ごはんが最小炊飯量 （ l . OL タイ 
プは1合、 1.8 L タイプは2合 ） lit 
下のとき。 

• 3回於上くり返して再加熱したとき。 


1保温中のごはんをほぐず 


2大さじ1〜2杯の打ち水を 

均一に行ラ 



•勺ン¥\打ち水をすると、パヴつきを抑え、ふつく S と 
夕ごク仕上がります。 


3保温ランプの点!打を確認する 



※保温ランプが点好していないと、再加熱がでさません。 
点好していないときは、 (つやつや保温 1 キーを巧す。 
( P .1 日参照） 
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麼飯/無洗米 j キーを押ず 


残り時間を 
表示 


の 


可 ] げき白米 1 ^早げき 


脚5 


調理^ 


焼到 


み 


了〕快き白米！^早げき 


あと 

? 

? 

分 

調理 

発酵 

焼き） 




※再加熱をやめたい場合は、厘習]キーを押す。 


广„ ごはんが冷たい（約已已で!;(下）とき 

一—---''は、再加熱ができません。「ピピピ…」 
と音でお知 S せします。 


5加熱したごはん全体を 

よくほぐし、均一にずる 
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調巧のしかた 

( r 調里！ < 

ィニュー 

) 



下記のようなお料理を手軽に作ることがでさ 
まず。お料理の作りかたは、メニューガイド 
( P .32) をご参照ください。 

最初は沸とう温度に近い高温で煮た後、約93でに温度 
を下げてしば！5く煮込みます。その後さ！5に約88でに 
温度を下げて引き続を煮込みます。徐々に加熱温度を 
下げて煮込むことによって味のしみ込みを良くし、長 
時間加熱してち煮詰まる/こ准日がありません。 

シチューやおでんなど比較的量が多<、長時間かけて 
じっくり煮込む料理に適します。 

メニュー例 

ビーフシチュー、 おでん 

••ろン爲：「ビーフシチュー」「おでん」の作りかたについて 
は分ニューガイド ( P .32) にご紹介しています。 




♦メニューガイドに記載されているメ 
ニュー m 外の調理をすると、ふきこ 
ぼれる場合があるので注意する。 

•調味料が内なベの底にたま S ないよ 
うに、よくかをまぜてか S 調理する。 

♦煮汁で煮込む場合は、冷ましてか S 
調理を始める。 

•かたくり粉でとろみをつける場合 
は、調理の最後に入れる。 

♦ちくわやかまぼこなどの練り物は加 
熱するとふくれるので、入れる量を 
加減する。 


調 P ずるとをの、 
基本的な操作手順 


を 

卢’ 


材料の下ごし5えをする 


内なべに材料を入れ、 
ふたを閉める 




材料は、内なベ内側の「白米」の目盛 
を目安に入れる。（下記の表を参照） 
最大量より多いと煮えなかったり、ふ 
をこぼれたりします。また、最小量よ 
り少なくてちふをこぼれる場合がある 
ので注意する。 


白米の目盛 

1.0L タイプ 

1.8L タイプ 

最大量 

最ル量 

最大量 

最ル量 

曰 . 日!^ソ下 

21 ^ソ上 

(下 

31 ^ソ上 


4 


差込プラグを 
コンセントに差し込む 

[メニュ ー ) キ~を押して 
r 調理」を選ぶ 



3調理時間を合わせる 

調理時間は、圃圆キーで台わせまず。 
己〜1 SO 分まで日分単位で設定できまず。 

※圃キーを巧すごとに已分ずつ増え、 

圆キーを巧すごとに日分ずつ減ります。 



使いかた 
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王。 調埋のしかた （ r 調理 


J メニユ ー) 


D (炊飯/無洗米1 牛~を1回押ず 

調理が始まりまず。 


' I ]炊き白米早炊き ^ 

"(tn 

快込かおこね 
おかゆ 

f 

▼ 

雑穀米 
玄米 
GABA 糧 

調理 発酵焼き] 

J 



神でふたを開けない。 


調理び足りない場合、追加で調理する 
前に壓霞キーを押さない。保温ランプ 
の点なが消え、引さ続さ調理でさな <な 
ります。巧してしまった場合は、下記の手 
順で調理する。 

(1) 内なベを取り出して、めれフキンの 
上に置く。 

(2) 本体のふたを開けたまま1日分ほ 
ど放置し、本体と内なベを冷ます。 

(3) 再度、内なベを本体にセットする。 

(4) P .1 7の 4 か S の要領で調理する。 


※調理の保温中に温めなおしたいとき（食べ頃温度にし 
たいとき）は、保温ランプ点灯時に 【炊飯/無洗米) キーを 
押して再加熱する。再加熱の残り時間を表示し、再 
加熱が終了すると「ピーピーピー」と3回音が鳴り 
ます。再加熱後は、保温ランプが点好して保温時間 
を継続して表示します。 


7 でをあびった5 

保温ランプが点なし、表示部に roh 」 が表示 
されまず。 



※調理が足りない場合は、 保温ランプが点灯している 
状態で 嗎1キーを巧して追加の調理時間を合わせ、 

[炊飯/無洗米) キーを巧す。(最大3日分追加でをます。） 


び終わつたら… 

1 厘疆キーを押ず 

mm キーを押すと、保温ランプが消好します。 



2 P .2 日の要領でにおいを取り除く 

※調理が終わって睡翌)キーを押さなければ、その 
まま保温を続け、1時間単位で1時間 （ 1 h ) か S 
目時間 （6 h ) まで表示されます。目時間を超える 
と、「6」が点滅します。 

※料理によっては、保温を続けると風味が落ちて 
くる場合があるので注意する。 
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食パンの作り かたけパン発酵•パン焼き J メ ニ ュ-) 


食パン m 外に、メニユーガイド （ P .33) に記載さ 
れているノ くンを作ることができまず。 


•5 ま<でさないことがありますので、 
メニューガイドに記載されているパ 
ン於外は作 S ないでください。 
•イーストは必ずドライイーストをご 
使用 < ださい。 


■ネオ料（材料は正確に計量してください。） 


1.0 L タイプ （2 〜3人分） 

強力粉 . 

200呂 

ドライイースト . 

3呂（小さじ1弱） 

砂糖 . 

已呂（ルさじ 11/2) 

塩 . 

2呂（ルさじ 1/3) 

バター . 

1已呂 

スキムミルク . 

8呂（大さじ1とルさじ 1) 

めるま湯（約3日で） . 

130 mL 

1.8 L タイプ （3 〜4人分） 

強力粉 . 

300呂 

ドライイースト . 

4.已呂（ルさじ IVs ) 

砂糖 . 

7.已呂（ルさじ 3) 

塩 . 

3呂（ルさじ 1/2) 

バター . 

22.已呂 

スキムミルク . 

12呂（大さじ 2) 

めるま湯（約3日で） . 

200 mL 


I 材料を全てボウルに入れ、 
手でまとめる 

〇強力粉はふるっておき、バターは室温に戻 
してやね5か< してお<。 

©強力粉をボウルに入 
れ、スキムミルク•砂 
糖•ドライイーストの 
順に加え、塩はドライ 
イーストに直接ふれ 
ないように加える。 


©さらに バターを 加え、 
ドライイーストの上 
にめるま湯をかける。 
©木べラで全体を混ぜ 
台わせてか5、手で 
まとめる。 




么ある程度まとまった5、台の 
上に出し、約20分間こねる 

引き伸ばしては巧りたたみ、よくこねる。 
生地がなめ5かになり、切れずにうずくのばせ 
るようになれば、こね完了。 



中央に置く 


内なベを本体にセツトずる 



差し込む 


G 40分間発酵させる （ 1次発酵) 

〇良！^キーを押して「発酵」を選ぶ。 



使いかた 
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11 食パンの作 D かた ( r パン巧酵•パン巧ま j メ ニ ュ-) 



※発酵時間を4日分 iil 外に合わせる場合は、「発酵」を 
選択後、圃圓キーで時間を合わせ、 【炊飯/無洗米) キー 
を巧す。 

(圃キーを巧すごとに已分ずつ増え、 

圆キーを巧すごとに已分ずつ減ります。） 


©厘疆キーを押ず。 



8 生地全体をかるく押して 

ガスを抜く 


7] 次発酵び終了したら …I 

保温ランプと表示部の「0」が点滅しまず。 



〇ふたを開け、生地の発酵を確認ずる。 

1次発酵後、生地は最初の2〜2.日倍に膨れます。 
指に強力粉をつけて生地の中央を押し、穴がそのま 
ま残った S 1 次発酵終了です。 



※穴が戻る場合は発酵不足なので、 保温ランプが点減 
している状態で 闹キーを押して追加の発酵時間を合 
わせ、 [炊飯/無洗米 j キーを巧す。 

(最大1己分追加でさます。） 



9 8を丸め直し、形を整えて内 

なべの中央に置を、ふたを閱 



/； rg ). 2次発酵が終了したら、生地が1.日〜2倍程度 
I す;インり に膨れているか確認するため、この生地の大を 
•一’さを覚えておきます。 
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1 D 40 分発酵させる 
に次発酵） 

Or 発酵」が選択され、40分が表示されてい 
ることを確認ずる。 


エ]炊き白米早げき 


し 札 


調理 Ira 杂 酵き1 


快込かおこわ 
おかゆ 
雑穀米 
玄米 
GABA 増量 


0 (炊飯/無洗米 j キーを押ず。 



11 2次発酵び終了した5… 

保温ランプと表示部の「0」が点滅しまず。 



〇ふたを開け、生地が！)のガス抜き後の1.日' 
2倍程度に膨れているか確認ずる。 

0ふたを閉め厘疆キーを押ず。 



1240分間焼< 

〇 キーを押して、「焼き」を選ぶ。 



& ti 欠飯/無洗米)キーを押ず。 


を 



※焼上げ時間を4日分於外に合わせる場合は、「焼を」 
を選択後、圃圆キーで時間を合わせ、 【炊飯/無洗米) 
キーを巧す。 

(圃キーを巧すごとに1分ずつ増え、 

圓キーを押すごとに1分ずつ減ります。） 


使いかた 
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11 食パンの作 D かた (r パン巧酵•パン巧ま j メ ニ ュ-) 


13焼をおびった5… 

保温ランプと表示部の「0」が点滅しまず。 



〇ふたを開け、パンの中央に竹串を刺してみる。 
性地がついてこなければ中まで焼けていまず。） 

※生地がついてくる場合は、 保温ランプが点滅して 
いる状態で 圃キーを巧して追加の焼上げ時間を 
合わせ、 【炊飯/無洗米 j キーを巧す。(最大1已分追加 
でさます。） 


追加で焼いたり、表面に焼き色をつけ 
る前に壓霞キーを巧さない。保温ラン 
プの点滅が消え、引を続を焼けなくな 
ります。押してしまった場合は、下記の 
手順で焼いて < ださい。 

(1) 内なベを取り出して、めれフキ 
ンの上に置く。 

(2) 本体のふたを開けたまま1日分ほ 
ど放置し、本体と内なベを冷ます。 

(3) 再度、内なベを本体にセットする。 

(4) 「焼き」を選択し、追加時間を 
セツトして焼く。 



♦内なベを取り出すとさは、必ずなベ 
L 的可 つかみなどを使い、直接手をふれな 
いよう注意する。やけどをするおそ 
れがあります。 

•焼さあがった S すぐにパンを取り出 
す。そのままにしておくと、内ぶた 
についた露が落ちてベたつさます。 


14表面に焼色をつけたい 

場合は、パンを裏返して 
さ5に10分間焼く 

〇パンの表面（焼けていない面）を下にして、 
内なべに入れる。 


慰 


必ずなべつかみなど 
を使い、やけどに注 
意する。 



0再度、本体に内な 
ベをセツトずる。 

@ 保温ランプが点滅しているが態で m キーを 
押して10分にセツトずる。 



〇 (炊飯/無洗米) キーを 押ず。 



※焼きあがった!5、左記の 13 の要領でパンを取り出す。 
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放熱 I 」ング 


電源コード 


差込プラグ 


センターセンサー 


•本体の外側•内側のミちれは、かたくしぼった巧でふき取る。 
•差込プラグ•電源コードは乾いた巧でふく。 
•センターセンサーに、こげついたごはんつぶ.米つぶ 
などがついている場台は取り除く。 

※取れにくい場合は、市販のサンドぺーパー (320 番程度) 
で取り除を、かたくしぼった布でふさ取る。 

•上枠や議リング、フックボタン付近に付着したごはんつ 
ぶ-米つぶなどは取り除く。 




本体内部へは、絶巧に水が入 S ないようにする。 


内なベ 




内ぶた 


計量カップ 




しやちじ 


〇水またはめるま湯で、スポンジで洗う。 

@乾いた巧で水分をふき取り、巧分に乾燥させる。 



/研磨粒子 
乂 部分で洗 
ねない。 


•内なベは、スポンジの 
研離モ自盼で洗わな 
いでください。フッ素加 
工面がはがれる原因。 


♦内なべに食器類などを入れ、洗いおけとして 
使わない。また、内なベを乾燥させるとをに食 
器類の上にかぶ 
せるなどして重 
ね置さしない。 

フッ素加工面が 
傷ついたり、はが 
れたりする原因。 





流し洗いができまず。 

〇水またはめるま湯で、スポンジで流し洗いをずる。 
©乾いた巧でずぐに水分をふき取り、巧分に乾燥させる。 


スチームキャップ 
につの部分にはずず。 
P .2 已参照） 


ふた 




•変形するおそれがあるため、下記のような洗 
いかたはしない。 

•熱湯での流し洗い。•つけおを洗い。 

-炊飯直後の高温状態での流し洗い。 

•雑殻(アマランヴスなど)を混ぜて炊いた後は、 
必ずスチームキャップをお手入れする。スチー 
ムキャップが目詰まりして、ふたが開かな < な 
るなど故障のおそれや、うまく炊けない原因。 


Wk ♦内ぶたをお手入れした後、内ぶたパッキンが 
はずれていないか確認する。（はずれたとさ 
は取りつける。 P .24 参照） 

♦腐食やにおいを防ぐため、內なべや内ぶたはい 
つも清潔にする。 

♦シンナー類•クレンザー漂白剤•化学ぞうきん • 
金属へ S • ナイ□ンたねしなどは使わない。 


♦各部を取りはずした後、お手入れする。 

♦ふた•スチームキャップを洗った後は、すぐ 
に乾いた布で水分をふき取る。水分をふを取 
S ないと、「水滴」の跡が残る原因。 

♦食器洗ミき機や食器乾燥器などの使用はしない。 
変形するおそれ。 
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丄つ お手入れのしかた _ 

•ご使用後は、いつまでち清潔にご使用いただくために、必ずその曰のうちにお手入れしてください。また、お手入 
れは定期的に行ってください。 

•調理やパンを作った後はにおいが残りやすいので、必ずその日のうちににおいを取り除いてください。 （ P .2 日参照） 

♦差込プラグを巧き、をえてか6お手入れする。 ♦スポンジ-巧はやわ6かいものを使う。 

♦洗剤でお手入れするときは、台所用合成洗剤（食器用•調理器具用）を使う。 



を 

フボ 


巧れるたびにお手入れずる箇所 


使うたびに洗うもの 


使いかた 








































































































リングの向さ 

〇 〇印を 
上にする 




パッキンの向さ 




内ぶたパツキンがはずれたときは、パツ 
L 社亦 キンの方向に注意して奥まではめ込ん 
だ後、リングをきっちりはめ込む。 

(下図参照)蒸気もれなどの故障の原因。 



お手入れのしかた 


■取0はずしかた 巧ぶた 

内ぶたのつまみを 
下に押し下げ 
なが5手前に 
引いてはずず。 



内ぶたパッ 
キンは、引つ 
ぱ S ない 


■取りつけかた 

図のようにふたにきっちりはめ込む。 



ふたを開ささった 
状態にし、引き上げ 
てはずず。 

※取りつけは、取りは 
ずしの逆手順。 



内ぶたパッキンがはずれていないか 
L 社っ ,確認する。うまく炊けない原因。はず 
れている場合は、パッキンをゆっくり 
引っぱってリングとパッキンをはず 
し、ち記の要領で再度取りつける。 



ふたのノ くッキンは引っぱ S ない。はずす 
と、再度取りつけ S れなくなります。 

ふたパッキンがはずれたときは、お買い 
上げの販売店に修理を 
ご依頼ください。 



ふたの取りはずし • 巧りつけ 


巧ぶたの取0はずし-取0つけ 
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スチームキャップの取0はずし•取0つけ 


ふたのくぼみに指を入れ、引さ上げてはずず。 

※取りつけは、取りはずしの逆手順。 



参スチームキャップのパッキンがはずれた 
L 地つ'ときは、パッキンの方向に注意して奥ま 
でをつちりはめ込む。 

• 必ずパッキン類をセットして使う。 

セツトしないと、蒸気がもれてうまく炊 
飯でをない原因。 


リングパツキン 

パツキン大 



はめ込む 


パツキンル 


パッキン大の断面図 



■スチームキヤップのはずしかた • つけかた 

(§)(1)2 つの部分にはずせまず。 

〈はずすとき〉 

〇ゆるめる 




今 


〈つけるとさ〉 




においの取り除きかた （炊飯ジャーに、においがついた場合） 


0内なべに水を 7 〜 S 分目入れて、白米メニューで (炊飯/無洗米) キーを押ず。 

保温に切り替わった5、睡疆キーを押ず。 

グ"!調理•パンを作った後やにおいが気になるときは、クエン酸（約2日呂）を熱湯に入れて行うと、よりにおい 
ミ，おを）が取り除かれます。 

\※においによっては、完全に落ちない場合があります。完全に落ちない場合は、お買い上げの販売店、または 
「連絡先」に記載のタイガーお客様ご相談窓□までご相談ください。 

0内なべ-内ぶた-ふた-スチームキャップを、台所用台成洗剤で洗った後、巧分に水洗いずる。 
©風通しの良い場所で本体、各部を乾燥させる。 


使いかた 
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。 うまく•炊けない？と思った5 

炊きあがったごはん、炊飯中、保温中、再加熱したごはんがおかしいときは、次の点をお調べください。 


>お調べいただくこと 
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こんなとさ 



ラずい膜ができる 

オブラート状のうすい膜は、でんぷんが溶けて乾燥したもので害はありません。 

ごはんが内なべに 
こびりつく 

やわらかいごはんやねばりけがあるごはんは 
つきやすいことがあります。 


L お調べいただくこと 
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14 調理やパンがうまく作れない？と思った 5 


調理したものや発酵させた生地、焼きあがったパンがおかしいときは、次の点をお調べください。 


^ お調べいただくこと 
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1 参照ページ 

17.19 

17 

19 

]9〜 2] 

- 

17.18. 

21.22 

22 

8-23-25 

- 

8. 23〜2 已 

3 巳 


…生地の温度が低かったり、材料の種類-分量が間違っていたり、発酵時間が短いと発酵不足になります。 

《2•••生地の温度が高かったり、材料の種類-分量が間違っていたり、発酵時間が長いと発酵させすぎになります。 
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y う^故障かな？と思った5 

修理を依頼される前に、ご確認ください。 


こんなとさは t 

► ここを確認して t 

► こう処置してください 

参照 

ぺージ 

セットした時刻に 
炊きあがっていない 

現在の時刻び正し<セツトされて 
いますか。 

時刻を正しくセツトする。 

34 

P .26 の「炊飯時間び長い」の項目を確認して、処置する。 

炊きあがり予約タイマー 
のセットがでさない 

現在の時刻び正し<セツトされて 
いますか。 

時刻を正しくセツトする。 

34 

表示時間び「0 :日0」で点滅して 
いませんか。 

現在時刻をセツトする。 

34 

「早炊さ」「炊込み•おこわ」「調理」 
「パン」を選択していませんか。 

「早炊さ」「炊込み•おこわ」「調理」 
「パン」はタイマーセツトでさません。 

12.13 

タイマーセツトびでさない時間を 
選択していませんか。 

タイマーセツトの可能な時間で 
タイマー炊飯する。 

予約吸水タイマーの 
セットがでさない 

「早炊さ」「炊込み•おこわ」「調理」 
「パン」を選択していませんか。 

「早炊さ」「炊込み•おこわ」「調理」 
「パン」はタイマーセツトでさません。 

14.1 日 

表示部がくもる 

パツキン類や内なベの縁に、こげ 
ついたごはんつぶ-米つぶなどび 
ついていませんか。 

されいに取り除く。 

8. 

23〜25 

内なベの外側びめれていませんか。 

乾いたフキンでふさ取る。 

再加熱できない 

(炊飯/無洗米]丰一を t 甲したら 
「ピピピ」と警告音びする。 

ごはんび冷めています。約己己 ° C じ(下 
のごはんは再加熱でさません。 

16 

保温ランプび消えていませんか。 

(つやつや保温)丰一をネ甲し、保温ランプの 
点なを確認してから、 

再度(炊飯/無洗米)キーを押す。 

炊飯中 A • 保温中- 
再加熱中に音がずる 

「ブーン」という音。 

ファンび作動している音です。 
故障ではありません。 

己 

「ジーツ」や「チ UUU …」という音。 

IH び作動している音です。 
故障ではありません。 

上記の音とはまった<異なった 
音かる。 

お買い上げの販売店に修理をご依頼 
<ださい。 

- 

(炊飯/無洗米) キーを}甲した 
とき、また1ホ (っやっや保温） 

キーを押したときに r ピピ 
ピ…」と音がずる 

内なベびセツトされていますか。 

内なベをセツトする。 

8 

炊きあがり予約タイマー、 
または予約吸水タイマー 
のセットをしているとさ 
に、「ピピピ」と音がずる 

巧病!丰一を巧してから、約3日秒間 
何ちしなし化音でお知らせします。 

続けてタイマーセツトを行う。 

12〜15 

スチーム キヤップから 
音がずる 

スチームキャップの中の調圧ボールび動いている音で、 
故障ではありません。 

- 

本体内に、水や米が 
入ってしまった 

故障の原因になりますので、お買い上げの販売店に修理をご依頼<ださい。 

- 

時刻台わせの際、 

歷1 または 度] キーを 
押してら時刻セットモード 
にな5ない 

炊飯中な-保温中-タイマー予約中-再加熱中は、時刻合わせできません。 

34 


☆炊飯中は、調理-パン発酵-パン焼き中も含みます。 2 Q 



















































































IS 脚毎かな？と思った s 



こんなとさは 師 

► ここを確認して t 

► こう処置してください 

参照 

ぺージ 

保温ランプが点滅ずる 

「おかゆ」「パン」のメニューを 
選択していませんか。 

そのままにしておさますと、おかゆびのり 
状になったり、パンびベたついたりします 
ので、お早めにお召し上びりください。 

11-22 

保温中に圃キーを押ず 
と！"24」が点滅ずる 

24時間じ1上、保温を続けていま 
せんか。 

保温時間び24時間を超えると、に4」 
び点滅してお知らせします。 

15 

差込プラグを抜くと、 I 見在 
時刻や予約時刻、係豆綱 
時間の記 H が消える 

差込プラグを差し込んだとさに、 
表示部に「日：日0」び点滅して 
いませんか。 

U チウム電池び切れています。 
お買い上げの販売店に修理をご依頼< 
ださい。 

己 

ふたび閉ま5ない、 

または炊飯中なにふたが開く 

上梓 • 放熱リング • 内ぶたノ f ッキン • フックボタン付近 
にごはん〕ぶ • 米〕ぶなどび備していませんか。 

されいに取り除く。 

8'23'24 

キーを押してら 
反応しない 

差込プラグびコンセントに差し込 
まれていますか。 

差込プラグを、コンセントに確実に 
差し込む。 

2-8 


保温ランプび点なしていませんか。 

趣藝キーを押し、保温を取り消して 
から操作する。 

8 

電源コードが 
巻き込まれない 

電源コードを色テープ！;1上に引さ 
出していませんか。 

お買い上げの販売店に修理をご依頼 
<ださい。 

己 


電源コードが絡まったり、ねじれたり、 
ゴ S び詰まったりしていませんか。 

ゴミを取り除く。 

絡まりやねじれを直す。 

差込プラグか5 
乂巧が飛ぶ 

差込プラグを抜さ差しするとさにルさな乂花び出ることびありますび、 
IH 方■式固有のちので故 fe ではありません。 

— 

樹脂などのにおいがずる 

使いはじめのうちは、樹脂などのにおいびすることびありますび、ご使用 
とともに少なくなります。 

- 

プラスチック部分に 
線状や波状の箇所がある 

樹脂成形時に発生する跡で、使用上の品質に支障はありません。 

- 


こんな表示が出たとまは 



30 ☆炊飯中は、調理-パン発酵-パン焼き中ち含みます。 


•このメニューガイドで使用している計量カップは、日. 18 L (付属の計量カップ)です。 
•大さじは、1已 mL です。参ルさじは、已 mL です。 

※無洗米を炊く場合は、お米を洗う必要はありません。 

《 rt 草粥」 r かやくごはん」は、無洗米が選べます。 


♦ r 、 

み卡 

| r - 



新春の訪れを感じさせる曰本の風習食。 

と草粥 

■材料 （4 人分） ；■つくり方 

•米……1カップ 
参塩……少さじ1/3 
•お草[せり、なずな、ごぎよ 
う、はこべら、ほとけのざ、 

すずな（かぶの若葉）、す 
ずしろ（大根の若葉）]… 

を適量 


藝 


〇セ草はそのうち手に入りやすい2〜3種類を選んで 100 g ぐらい用意し、さっと 
茹でて水にさらし、かたくしぼって細かく刻みます。 

©米を内なベで洗米し、「おかゆ•全」の目盛ほで水を力 D え、「おかゆ」で炊きあげます。 
©炊きあがったらセ草と塩を加え、ひと混ぜします。 


♦塩は必ずげきあがってから加えてください。最初から加えてげくと、うまくげけ 
ない場合があります。 

参おかゆはげきあがり後、イ呆温になりません。時間がたつと粘りが出て P 未が変 
わりますので、早めにお召し上がりください。 

参具を加えてからの水位が、「おかゆ」の一番上の目盛より上にならないよう 
にしてください。 




カルシウムたっぷりの健康食。 


いりこ入り玄米ごはん 


■材料 (4 人分） 

•玄米 . 3カップ 

•いりこ……30呂 
•塩ふき屍を……10呂 
•酒……大さじ2 
•誓油……小さじ2 


風 


■つくり方 

〇玄米を内なベで洗米し、調味料を加え、「玄米」の目盛3まで水を加えてよく混 
ぜ合わせます。 

© ①に頭と腹を取ったいりこをのせ、「玄米」で炊きあげます。 

©炊きあがったら塩ふき居布を加え、全体をふんわりと混ぜ合わせます。 


♦玄米は約1〜2時間浸水させる t よりやわらかくげきあがります。 

♦誓油•みりんなど、調 P 未料が多すぎると、うまくげけない場合があります。 



具とごはんの絶妙のバランス。 

かやくごはん 


■材料 (4 人分） 

•米 . 3カップ 

•屍を…… 5 cm 角1お 
• 口未付け調味料 
懼油…大さに、 

酒…大さじ2、 

塩…小さじ1/2、 

•鶏もも肉…60呂 
•油揚げ…1/2お 
•人参...40呂 
参ごぼう…35呂 
•コンニヤク ... l/ST 
•干し椎茸…2お 
•さやえんどう…8枚 
•酒•誓油•塩•酢…を適量 
参揉み'海苔……少々 


■つくり方 




O 鶏肉は 1 cm 角に切り、酒、醫油各少々をまぶしておきます。 

@油揚げは油なきをして縦半分に切り、細切りにしておきます。 

©人参は皮をむき、 3 cm の長さの太めの細切りじします。 

〇ごぼうは包 T の背で皮をこそげ取り、ささがきにして酢水にさらします。 

©コン ニャクは水から4〜5分茹で、水で洗って人参と同様に切ります。 

©干し椎茸は水に浸けて柔らかく戻し、石づきを取り除いてから細切りにします。 

〇さやえんどうは筋を引き、塩茹でにしたあ t 冷水に取り、色止めして細切りにします。 
ゆ米を内なベで洗米してから、味がけ調味料を加えて「極うま」の目盛3まで水を 
加え、よく混ぜ合わせてからさやえんどうな外の具と居布をのせ、「炊込み • 
おこわ（おこげ選択）」で炊きあげます。 

ゆ⑥が炊きあがったら、居布を取り出し、さやえんどうを加えて全体をよくかき混 
ぜ、器に盛りつけてから揉み海苔を散らします。 


♦水の量は、具の種熱こよって多少加減してください。 
参最巧から加える場合の具の量は米の重さの約45%]^^下にしてください。 
多いとうまくげけない場合があります。 （1 カップにがして具は約 70 gii (下） 



面倒なおこわも、「炊をたて® J で簡単に。 

赤飯 

■材料 (4 人分） 

•もち米……3カップ 
参あずき……80呂 
•胡麻塩 . 少々 



■つくり方 

〇あずきを洗って鍋に入れ、その5倍の水を入れ、火にかけます。煮立てばお湯を捨 
て、新たにあずきの5倍量ぐらし、の水を入れ、強火にかけてかために茹でます。 
©あずきと茹で汁に分け、茹で汁はボウルに取り、お玉ですくい落としながら、 
空気にふれさせて、手早く冷まします。 

©もち米は内なベで洗米し、あずきの茹で汁を「おこわ」の目盛3まで加え（足 
りない場合は水を加えます）、よく混ぜ合わせます。 

〇③に②のあずきをのせ、「炊込み•おこわ」で炊きあげます。 

©炊きあがったら全体をふんわりと混ぜて器に盛り、胡麻塩を添えます。 


ご 

を 


メニユ-カイド 


たとをは 


その他 


ご注意 
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■材料 (4 人分） 

•牛肉(角切り） . 30 Og 

•たまねぎ . 20 Og • 

•マッシュ ルーム . 8 個 

•サラダ油 . 大さじ1 

•ホワイン . 1/2カップ 

•塩•こしょう . 各少々 

•調味料(デミグラスソース ••• 


•にんじん . 10 Og 

I じやがいも . 20 Og 

•ブロッコリー .60 g 

•バター . 大さじ2 

•小麦粉 . 大さじ3 

•ブイヨン . 11/2カップ 

1カップ、口ーリエ ’’’ I 枚、 


クローブ- . ’1個、塩•こしょう•砂糖.••を少々） 

■つくり方 

® 牛肉は塩•こしょうして小麦粉をまぶしておきます。にんじん、たまねぎ 
はくし切り、じゃがいもは4等分にします。ブ□ッコリ-は小房に分けます。 
©フライパンでサラダ油を熱し、ブロッコリーが外の野菓をげめ、内 
なべに入れます。 

©フライパンにバターを溶かし、牛肉をげめ、赤ワインを加えてさら 
に軽くげめ、内なべに加えます。 

〇ブイヨンと調巧料を③の内なべに入れ、全体をよくかき混ぜて口 
ーリエ、クローブを加えます。 

© r 調巧」で120分加熱します。 

® ブロッコリーは塩ゆでにし、できあがったシチューに力日えます。 


■材料 



1.0 L タイプ （3 人分） 

1.8 L タイプ （4 人分） 

大 根 

1己 Og 

20 Og 

じやびいち 

ル3個 

ル4個 

ル 芋 

3個 

4個 

厚 揚 げ 

11/2枚 

2枚 

ち < ね 

1]/2本 

2本 

ひろラす 

ル3個 

ル4個 

こんにやく 

]/2枚 

]/2枚 

ゆでだこ 

3本 

4本 

ゆ で 卵 

3個 

4個 

煮汁 

だし汁 

3カップ 

4カップ 

み〇ん 

大さじ21/3 

大さじ3 

誓油 

大さじ21/3 

大さじ3 


■つくり方 

® 大根は 2.5 cm の厚みで輪切りにし、巧を厚めにむいて米の 
とぎ汁でゆで、水にさらします。小芋も同様に固ゆでにします。 
じやがし、もは皮をむいて水にさらします。 

©ゆでだこは足を1本ずつ切り離し、厚揚げ、ひろうすは熱湯 
をかけて油抜きします。こんにやくは云巧形に切り、さっとゆ 
でます。 

® ゆで卵は殻をむき、ちくわは斜めに2等分します。 

0内なべに材料と煮汁を入れ、 「調埋」 で120分加熱します。 


煮込み料理は、加熱後、保温の状態でしばらく置いておくと巧がよくしみてやわらかくなります。 


メ ニユー カイド 


m r 炊きたて1で、おいしいおかずが簡単に! 

W 素林を生かした本格的をお料理が、手軽に作れます。 



♦調味料が内なベの励こたまらなし、ように、よくかきまぜてから調埋してください。 
参煮汁で煮込む場合は、冷ましてから調埋を始めてください。 

かたくり粉でとろみをつける場合は、調理の最後に入れてください。 

ちくわや、かまぼこなどの練り物は加熱するとふくれます。入れる量を加 
減してください。 

♦金属製のおたまやスプーン、泡立て器など、かたいものを使用しない。 


♦調理が終わった後はにおいを取り除いてください。 （ P .25 の「においの取 
り除きかた」参照） 

•調理が足りない場合に追加で調理する前には、厘疆キ-を押さないでください。保届 
ランプの点灯が消え、引き続き調理できなくなります。淋してしまった場合は、内なベを 
本体から胁 J 出してぬれフキンの上に置き、本体のふたを開けたまま10分ほど放置し、 
本体と内なベを冷まします。その後、再度内なベを本体にセットし、調理してください。） 


最初は沸とう温度に近い高温で煮た後、約93でに温度を下げてしばらく煮込みます。その後さらに約88でに温度を下げて引き続き煮 
込む「調理」のメニュー。徐々に加熱温度を下げて煮込むことによって巧のしみ込みを良くし、長時間加熱しても煮詰まるふ配があり 
ません。シチューやおでんなど比較的量が多く、長時間かけてじっくり煮込むお料掛こ！ 



おでん 



ビーフシチユー 
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バター□—ル風パン 


■材料 （2 〜3人分） 

• 強力粉 . 200呂 

•ドライイースト ......3 g (小さじ1弱） 

• スキムミ J レク…… 8 g (大さじ1と/ J 、 さじ1 ) 
•砂糖…… 18 g (大さじ 2) 

•塩……3呂(小さじ 1/2) •バター……30呂 
•ぬるま湯(約30で) ...... 100 mL 

•卵 ( M サイズ)……1/2個 

■つくり方 

が料を全てボウルに入れて混ぜ合わせてか 
ら手でまとめ、食/心と同じ要領でつくります。 


パネトーネ風お菓子パン 


■材料 (2 〜3人分） 

•強力粉 .180 g 

•薄力粉…… 20 g 

•ドライイースト……/_!、さじ1 

•砂糖……大さじ6 •塩……小さじ1/2 

• シヨートニング .50 g 

•スキムミ J レク……大さじ2とさじ1 
•ぬるま湯(約30で）……100 mL 
•卵 （ M サイズ)……1個 
•ドライフ J レーツ…… 50 g 
•バニラエッセンス……少々 


発巧ち米パン 


■材料 （2 〜3人分） 

• 強力粉 20 Og 

•ドライイースト……/_!、さじ1 

•砂糖……大さじ1•塩……小さじ1/2 

•シヨートニング…… 12 g 

•スキムミルク……大さじ1 

•ぬるま湯(約30で) ......120 mL 

•発芽玄米……40呂 

■つくり方 

〇発芽玄米は3〜4時間水(分量外）に浸 
しやわらくしてから、よく水を切っておきます。 
©発芽玄米ソ外の材料をボウルに入れ、 
①で水を切った発芽玄米を混ぜて手でま 
とめ、ある程度まとまったら台の上に出し、 
約20分間こねます。 

©1 次発酵からは食パンと同じ要領でつ 
くります。 


/ レ励なるの/ぶリ王 

黒豆パン 


■材料 （2 〜3人分） 

•バターロール風パンのネオ料と 
黒豆を煮たもの…… 80 g 

■つくり方 

® 黒豆ソ外の材料をボウルに入れて混 
ぜ合わせてから手でまとめ、ある程度まとまっ 
たら台の上に出し、約20分間こねます。 
©こね終わった生地に黒豆を混ぜ込みます。 
®1 次発酵からは食パンと同じ要領でつ 
くります。 


■つくり方 

® が料を全てボウルに入れて混ぜ合わせ、 
ある程度まとまったら台の上に出し、約20 
分間こねます。 


生地がやわらか 
へらを使ってこわ 


での— 


くこねにくい場合は、ボウルの中で 
I てこねましょう。 

©こね終わったら丸めて内なベの中央に置 
き、内なベを本体にセットして1次発酵を約 
60分間行し、ます。 

©ガス抜きからは、食パンと同じ要領でつくります。 


メ □ンパン 


■材料 (2 〜3人分） 

• 薄力粉… 90 g • ベーキングパウダ—小さじ1/3 
• 砂糖" -408 •卵 ( M サイズ)…1/2個 
•レモンの巧（すりおろしたもの）…少々 
• /《ター ••20 g • グラニュー糖…適量 


。ぐノ生地 


• 強力粉" • 150吕 • ドライイースト • ••ルさじ 2/3 
•柜 Ni •••大さじ1•塩…小さじ 1/4 

•バタ- 25 g •スキムミルク…大さじ1 

• ぬるま湯(約30で)… 75 mL • 卵 ( M サイス…1/2個 


■つくり方 


US 


® 薄力粉とベ-キングパウダ-は合わせてふるっておきます。 




リレ風が巧75がリエ 

レーズンと < るみパン 


■材料 (2 〜 3 人分） 

•バターロール風パンの材料とレーズン……40呂 
• くるみ(粗く砕いておく)…… 40 g 

■つくり方 

〇レーズンとくるみに(外のネオ料をボウルに入 
れて混ぜ合わせてから手でまとめ、ある程度ま 
とまったら台の上に出し、約20か間こねます。 
©こね終わった生地にレーズンと〈るみを混 
ぜ込み、丸めて1次発酵を約40か間行し、ます。 
®1 次発酵終了後、ガス抜きをしてから6等 
分してそれぞれ丸め、内なベの縁に沿って 
輪になるように並べます。内なベを本体に 
セットし、2次発酵を40分間行し、ます。 


〇焼上げからは食パンと同じ要領でつくります。 



©やわらかくしたバタ-に砂糖とレモンの皮を加え、 
白っぽくなるまで泡立て器で混ぜ合わせます。 

©②に溶き卵を少しずつ力日えて混ぜ合わせます。 
〇③に①を加えて混ぜ、まとめてラップに包み、冷 
蔵庫で約30分ねかせます。 


C パン挪 


〇パン生地の材料を全てボウルに入れて手でまとめ、 
ある程度まとまったら台の上に出し、約20分間こねます。 
©1 次発酵からガス抜きまでは食パンと同じ要領で 
つくります。 

® ガス抜きしたパン生地を丸め直し、冷蔵庫でねか 
せておいたトッピング生地を丸く延ばしてパン生地 
にかぶせ、表面に格子状に筋を入れ、グラニュー糖 
をまぶします。 

〇③をかぶせた生地を上にして内なベの中央に置き、 
内なベを本体にセットして、2々発酵を40か間斤し、ます。 
©焼上げからは、食パンと同じ要領でつくります。 




愛情たっぷり焼きたてパン 

※パンをつくる場合の最大量は、下記の表分です。1 .8 L タイプで最大量 
分をつくる場合は、材料をすべて1.已倍にしてください。 


パンの種類 

最大量 

1 .0 L タイプ 

1 .8 L タイプ 

ノ (夕一□-ル風ノむ•黒豆ノ。•レーズンとくるみノ (ン•発ま玄米パン 

強力粉200吕分 

強力粉300呂分 

パネトーネ風お菓子パン 

強力粉180吕分 

強力粉270呂分 

メ □ンノくン 

強力粉150吕分 

強力粉22日呂分 



食パンの作り方は P. 19 〜 22 参照 





発酵した生地を分けるときは、引きちぎらずに包下 
やスケッパーなどで切りましょう。 


その他 














































































































現在時刻の合わせかた 

時刻は24時間で表5"、されまず。 

※炊飯（調理•ノじ/発酵•ノ くン焼き）中 • 保温中 • タイマー予約中 • 再加熱中は、時刻合わせできません。 


例：巧： 30 J を巧： 3引に合わせる場さ 


1差込プラグを 

コンセントに差し込む 


2時刻セツトモードにする 

歷]または度]キーを 
押ずと、©が表示さ 
れまず。 


表; 



3時刻を合わせる 

♦ r 時」は圃キ ー 、 r 分」は圆キーを押して 
台わせまず。 

•押し続けると早送りになりまず。 

•時刻を合わせ終わってか5、屋^^キーを 
押し、時刻台わせ完了でず。 



※時刻合わせを途中でやめたいとさは睡翌)キーを押す。 


仕様 


ヴィズ 

1.0 L (日.曰合）タイプ 1 1.8 L (1 升）タイプ 

電源 

1 00 V 50-60 HZ 

定格電力 （ W ) 

1210 

1400 

省 

I 

ネ 

法 

関 

連 

表 

示 

:主 

ホ3 

最大炊飯容量 （ L ) 

1.0 

1.8 

区分名 

B 

D 

蒸発か量* 4 ( g ) 

41.4 

70.4 

年間消費電力量 （ kWh / 年） 

91.2 

146.2 

1回当りの炊飯時消費電力量が （ Wh ) 

167 

233 

1時間当りの保温時消費電力量* 5 ( Wh ) 

20.8 

26.0 

1時間当りのタイマー予約時消費電力量 ( Wh ) 

0.62 

0.59 

1時間当りの待機時消費電力量 （ Wh ) 

0.54 

0.52 

炊 

飯 

容 

量 

( L ) 

エコげさ 

0.18〜 1.0(1 〜曰.日合） 

0.3目〜 1.8 (2 合〜1升） 

白米 

0.18〜 1.0(1 〜曰.日合） 

0.3目〜 1.8 (2 合〜1升） 

極ラま 

0.18〜 1.0(1 〜曰.已合） 

0.36〜 1.8 (2 合〜1升） 

早炊さ 

0.18〜 1.0(1 〜曰.已合） 

0.36〜 1.8 (2 合〜1升） 

炊込み 

日.18〜0.72 (1 〜4合） 

0.3目〜 1.2 目に〜7合） 

おこわ 

0.18〜〇.日 4(1 〜3合） 

0.36〜1.08に〜6合） 

おかゆ 

全がゆ 

0.09〜0.27 (0 .曰〜1.日合） 

0.09〜0.4曰 （0 .曰〜2.己合） 

五分びゆ 

0.09 (0 .曰合） 

0.09〜0.27 (0 .曰〜1.己合） 

雑穀米 

0.18〜 1.0(1 〜己己合） 

0.3目〜 1.8 (2 合〜1升） 

玄米 

0.18〜 0.63(1 〜3.已合） 

0.3目〜 1.08 に〜目合） 

GAB A 増量（玄米ギャバ増量） 

0.18〜 0.63(1 〜3.已合） 

0.3目〜 1.08 に〜目合） 

食パンの最大量 

強力粉20日 g 分 

強力粉30日 g 分 

外形寸法 * S ( cm ) 

幅 

26.0 

28.7 

奥行 

35.5 

38.3 

高さ 

20.3 

23.9 

本体質量 * S ( kg ) 

3.8 

4.7 

コードの長さが （ m ) 

1.0 


* 1実際にお使いになるときの消費電力量ま、使用頻度-使用時間 • 
お米の量 • 選んだメニュー • 周囲の温度などによって変化します 
ので、あくまでも目まとしてご覧ください。 

*2 「電気ジャー炊飯器」の家庭用品品質表示法に基づく省エネ法 
関連表示。 

* 3年間消費電力量は、省エネ法 • 特定機器 r 電気ジャー炊飯器」の 
測定方法による数値です。（区分名および各表示値ち同法に基 
づいています。） 


*4 蒸発水量は、1回当りの炊飯時に炊飯器機体外へ放出した水の質量 
であり、省エネ法の目標基準値を算出するために用いる数値です。 
*已1回当りのげ飯時消費電力量は「エコ炊き」メニュー、1時間当りの保 
温時消費電力量は「エコ炊を」メニュー時の電力量です。（工場出荷時） 
*6 おおよその数値です。 


参時計は、室温•使いかたによって1力月に約30秒から120秒 
の差が生じる場合があります。 

• 1カップニ約1合（約1已 Og ) です。 
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停電びあつたとを 


万一停電びあっても再び通電されると機能は正常 
に働きます。 


こんなとき停電になった5 

再び通電されると 

タイマーセツト中 

そのままタイマーび作動します。 
(停電している時間が長く、セツ 
卜時刻を過ざている場合は、すぐ 
炊さ始めます。） 

炊飯 ☆ (再加熱）中 

炊飯（再加熱）を続けます。 

保温中 

保温を続けます。 


沿耗品•別巧品のお買いおゆにっいて 

•パッキン類は消耗品です。使いかたによって差が 
ありますが、ご使用にともなって傷んでをまず。 
•内なベのフッ素加工は、ご使用にとちない消耗 
し、はがれることがあります。 （ P .4 参照） 


☆炊飯中は、調理-パン発酵-パン焼を中ち含みます。 


消耗品について、巧れやにおい-破損がひどくなつたときは、 
L ツ下のいずれかでお買い求めできますので、ご相談ください。 
•お買い上げの販売店 

•タイガーお客様ご相談窓 □ (下記「連絡先」参照） 
•消耗品-別売品のご購入専用ホームページ 
(下記「連絡先」参照） 


保証とサービスについて 


※修理を依頼される前にまず r うまく炊けない？と思ったら」 （ P .2 目 ’27)’ r 調理やパンびうまく作れない？と思った 
ら」 （ P .28) -「故障かな？と思ったら」 （ P .29 - 30)-「こんな表示び出たときは」 （ P .3 日）をご覧になり、お調べく 
ださい。それでち不具合の場合は、下記に基づさ、お買い上げの販売店にご相談<ださい。 

1保証書の内容のご確認と保管のお願い 

保証書は、販売店にて所定事項を記入してお渡しいたしますので、 r 販売店印およびお買い上げ曰」をご確認の 
上、内容をよくお読みになり、大切に保管してください。 

2保証期間はお買い上げの曰か51年間でず。（消耗品は除さまず。） 

保証書の記載内容に基づさ、お買い上げの販売店び修理いたします。くわしくは保証書をご覧ください。 

3修理を依頼されるとき 

-おそれいりますび、製品に保証書を添えて、お買い上げの販売店にご持参<ださい。 

-まず、お買い上げの販売店にご相談くださし、修理によって機能び維持できる場合 
は、ご要望により有料修理いたします。ご相談の際、次のことをお知らせ<ださい。 

①製品名③品番③製品の状況(でさるだけ<ゎしく） 


保証期間内 


保証期間を 
過ざている 
とさ 


4炊飯ジャーの補修用性能部品の保有期間は、製造打ち切り後巨年でず。この期間は経済産業省の指導によるもの 
でず。補修用性能部品とは、その製品の機能を維持ずるために必要な部品でず。 

5修理料金とは 

修理料金とは、おもに技術料と部品代で構成されています。 

I 技術料 I ……不具合の原因を診断する作業、故障箇所を修復する作業(修理および部品交換，調整- 
修理後の点検など)の料金です。 

I 部品代 I ……製品の修復に使った部品の代金です。 

6その他製品に関ずるお問台せ、ご質問びございました5、お買い上げの販売店、または「連絡先」に記載のタイガー 
お客様ご相談窓口（下記）までご相談ください。 

•本書に記載の意匠、仕様および部品は性能向上のために、一部予告な < 変更することびあります。 


連絡巧 

g イ乃一魔法瓶巧巧を社 


本社〒己 71-8 曰71大阪府門真市速見お3番1号 


巧いかた•ぉ買い物のご相談は おま様ご巧談窓 □ 


30570 -01 1101 


ナビダイヤル 

(全国共通番号） \ J\J f \ J~\J ■ ■ ■ W ■ 市内通話料金でご利用いただけます。 

巿内通話料で OK 

受付時間 AM 9:00 〜 PM 己:00月曜日〜金曜日（祝日•弊社休業日を除さます） 

※携帯電話 • PHS と I P 電話等（ナビダイヤルを利用できない電話）のちはこちらへ TEL (06) 6906-2121 


その他 


※上記の連絡先の名称、電話番号、所在地は変更することがありますのでご了承ください。 

ホームぺージアドレス http://www.tiger.jp/ 

消耗品*別売品のご購入ホームぺージ http :// www . tiger . jp / shop.htnnl 
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